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ABSTRACT 
 
The PKM partner is a farmer group in Kalimas Village, Kakap District, Kubu Raya 
Regency, West Kalimantan. The problems faced by partners are: 1) human resources 
who have knowledge and skills about processing technology for agricultural products, 
2) partners have an entrepreneurial spirit, 3) expertise on appropriate technology that 
can be applied to entrepreneurship, and 4) Partners do not have the knowledge and 
applied skills in the field of business marketing. Solutions for community partnership 
programs include: 1) enhancing human resource knowledge and skills, 2) building 
entrepreneurial enthusiasm, 3) providing knowledge in theory and practice 
encompassing the overall expertise of appropriate technology that can be applied to 
entrepreneurship, and 4) provide knowledge and skills in product processing and 
product marketing. Output Targets; 1) knowledge and skills of human resources 
increase, 2) foster an entrepreneurial spirit, 3) partners have the knowledge and skills 
in implementing appropriate technology, 4) partners have the knowledge to manage a 
business management system, and 5) partners have the product marketing knowledge 
and skills and can implement them. The method to be applied in achieving the objectives 
of the activity is; 1) socialization, training and processing assistance, 2) business 
management training, 3) training and product marketing demonstration, 4) assistance 
in product marketing the results of PKM activities are partners having skills in 
processing black sticky rice into products that have added value and partners having 
motivation to develop business of processed black sticky rice 
Keywords: products, processing, black sticky rice, packaging, business management, 
marketing 
 
ABSTRAK 
 
Mitra PKM adalah kelompok tani  Desa Kalimas Kecamatan Kakap Kabupaten Kubu 
Raya Kalimantan Barat .Masalah Mitra yang  dihadapi mitra : 1) sumber daya manusia 
yang memiliki pengetahuan dan keterampilan tentang teknologi pengolahan hasil 
pertanian, 2) mitra memiliki  semangat berwirausaha, 3) keahlian terhadap teknologi 
tepat guna yang dapat diterapkan untuk berwirausaha, dan   4) mitra belum memiliki 
pengetahuan dan keterampilan terapan pada bidang pemasaran  usaha. Solusi program 
kemitraan masyarakat meliputi: 1) meningkatkan pengetahuan dan keterampilan sumber 
daya manusia, 2) membangun semangat berwirausaha, 3) memberikan ilmu secara teori 
dan praktek mencakup   keahlian olah secara menyeluruh  terhadap teknologi tepat guna 
yang dapat diterapkan untuk berwirausaha, 4) memberikan pengetahuan dan 
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keterampilan pada pengolahan produk dan pemasaran produk. Target luaran 1) 
pengetahuan dan keterampilan sumber daya manusia meningkat, 2) menumbuhkan 
semangat berwirausaha, 3) mitra memiliki pengetahuan  dan keterampilan dalam 
mengimplementasikan teknologi tepat guna, 4) mitra memiliki pengetahuan  untuk 
mengelola sistem manajemen  usaha, dan 5) mitra memiliki pengetahuan dan 
keterampilan  pemasaran produk dan dapat mengimplementasikannya. Metode yang 
akan diterapkan  dalam mencapai tujuan kegiatan adalah; 1) sosialisasi, pelatihan dan 
pendampingan pengolahan, 2) pelatihan manajemen usaha, 3) pelatihan dan demonstrasi 
pemasaran produk, dan 4) pendampingan dalam pemasaran produk Hasil dari kegiatan 
PKM adalah mitra memiliki keterampilan dalam mengolah beras ketan hitam menjadi 
produk-produk yang memiliki nilai tambah dan mitra memiliki motivasi untuk 
mengembangkan usaha olahan beras ketan hitam 
Kata kunci: produk,  pengolahan,  beras ketan hitam, pengemasan, manajemen usaha, 
pemasaran 
 
PENDAHULUAN 
 
Desa Kalimas terletak pada arah utara 
dari Kabupaten Kubu Raya dengan jarak 
tempuh ± 18 Km dari Kampus Politeknik 
Negeri Pontianak. Secara geografis Desa 
Kalimas memiliki luas wilayah 4.565 ha 
dengan rincian Perkampungan (771 ha), 
Perkebunan (2185 ha), Pekarangan (239 ha), 
Tanah Pertanian (1370 ha), dengan luas 
wilayah tersebut maka masyarakat 
kebanyakan bekerja pada bidang pertanian.  
Desa Kalimas dilihat dari potensi sosial 
ekonominya cukup maju baik dalam bidang 
pertanian, industri, dan perdagangan, dari 
hasil potensi perkebunan yang paling banyak 
adalah kelapa dan padi. Produksi beras di 
Kabupaten Kubu Raya sendiri sampai saat 
ini mencapai 190.000 ton per tahun dengan 
luas area panen mencapai 50 ribu hektare. 
Hasil panen padi perdana di Kabupaten Kubu 
Raya cukup menggembirakan. Dari 3.000 
hektare lahan di Dusun Parit Keladi II dan 
Desa Kalimas II menghasilkan 12 ribu ton 
beras (Aprin, 2012) 
Tepung beras hitam (Oryza sativa L.) 
kaya sumber senyawa antioksidan, termasuk 
antosianin dan tokoferol. Antosianin, seperti 
cyanidin-3-Oglucoside dan peonidin-3-O-
glukosida, semuanya efektif konstituen beras 
hitam dan mereka membantu melindungi 
arteri, mencegah kerusakan DNA oksidatif, 
dan menghambat pembentukan radikal bebas 
yang merusak sel (Adom dan Liu, 2002; 
Kong, Wang dan Cao, 2008; Kim et al., 
2010; Kim et al., 2016). Ekstrak beras hitam 
dipacu oleh aktivitas osteogenik (Kim et al., 
2016). Pemberian ekstrak beras hitam setiap 
hari secara oral di 200mg / kg selama 8 
minggu mencegah penurunan kepadatan 
tulang (Jang et al., 2016). Banyak manfaat 
kesehatan yang diklaim berasal dari produk 
fermentasi ini (Şanlier, Gökcen dan Sezgin, 
2019). Fermentasi dari mikroba produk 
makanan ini akan meningkatkan ketersediaan 
hayati pangan phytochemical dan nutrisi 
(Schmidt et al., 2014). Dedak beras hitam 
apabila difermentasi dengan jamur dan 
bakteri asam laktat dapat dimanfaatkan 
sebagai kesehatan dan obat-obatan (Lai et 
al., 2013) serta dapat meningkatkan mineral 
pada tulang dan penyerapan kalsium (Ali et 
al., 2009; Bertoldi, 2014; Weaver, 2015). 
Beras hitam yang jenis beras khusus 
dengan pigmen warna telah banyak 
dibudidayakan dan dikonsumsi di negara-
negara Asia Tenggara selama beberapa 
dekade karena beras hitam dicirikan oleh 
tingginya kandungan polifenol, khususnya 
anthocyanin (Lee, 2010), senyawa 
antioksidan  lainnya, seperti sebagai flavon, 
proantosianidin, dan asam fenolik yang 
berkontribusi pada profil nutrisi sehatnya 
(Abdel-Aal, Young dan Rabalski, 2006). 
Beras hitam memiliki efek menguntungkan 
pada kesehatan manusia dan berkurang risiko 
mengembangkan penyakit kronis (Dipti et 
al., 2012; Samyor, Das dan Deka, 2017). 
Salah satu kelompok tani di wilayah 
tersebut adalah kelompok tani Sinar Mulia 1 
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yang dipimpin oleh Bapak Sy. Ahmadi. 
Aktivitas  kelompok ini  sehari-harinya 
adalah bertani  padi dan berkebun kelapa. 
Padi merupakan komoditas yang paling 
dominan dibudi dayakan di Desa Kalimas. 
Padi yang telah dipisahkan dari sekamnya 
akan menghasilkan beras. Beras  yang 
diproduksi  dari tanaman padi di Desa 
Kalimas memiliki beberapa jenis , 
diantaranya beras  ketan hitam yang 
produksinya lebih lama ±.7 bulan.  Saat ini 
telah dikenal beberapa jenis padi yang kaya 
akan antosianin, seperti beras hitam, beras 
merah, beras ketan hitam, dan yang lain-lain 
(Itani dan Ogawa, 2004; Ling dkk., 2001; 
Perera dan Jansz, 2000). Beras ketan hitam 
merupakan sumber pangan lokal yang kaya 
akan antosianin dan belum banyak 
dikembangkan sebagai pangan fungsional ( 
NanikSuhartatik, 2013). 
Permasalahan mitra Desa Kalimas 
antara lain  : 1) Mitra belum memiliki 
pengetahuan dan keterampilan serta keahlian 
terhadap  teknologi pengolahan beras ketan 
hitam  yang dapat diterapkan untuk 
berwirausaha sebagai akibat dari rendahnya 
kualitas SDM, 2) Mitra memiliki jiwa 
kewirausaahan yang tinggi, namun belum 
terarah menjadi usaha kecil, 3) Mitra belum 
memiliki pengetahuan dan keterampilan 
terapan pada bidang manajemen usaha, 4) 
Mitra belum memiliki pengetahuan dan 
keterampilan terapan pada bidang pemasaran 
produk. 
 
METODA PELAKSANAAN 
 
 Kegiatan Pengabdian masyarakat ini 
dilakukan dibalai Desa Kalimas Kecamatan 
Kakap Kabupaten Kubu Raya, selain lokasi 
strategis dan kondisi jalan yang baik,   
pemilihan lokasi ini  juga bertujuan 
memudahkan akses seluruh mitra yang 
terlibat.  Peserta yang terlibat dalam kegiatan 
ini berjumlah  20 orang. 
Bahan  
Bahan  utama yang digunakan adalah 
beras ketan hitam yang berasal dari  Desa 
Kalimas, sedangkan bahan lainnya berasal 
dari beberapa toko yang ada di wilayah Kota 
Pontianak. Bahan-bahan lain yang digunakan 
dalam setiap produk, tape menaon: beras 
ketan hitam ½ kg,  air bersih 2 gelas, daun 
pisang sesuaikan, ragi 2 btr, gula pasir atau 
gula halus 2 sendok makan, Rengginang : 2 
liter beras ketan hitam, dicuci bersih dan 
rendam selama kurang lebih 5 jam, minyak 
goreng 2 kg, air bersih secukupnya, 
ketumbar 1/2 sendok teh, 3 siung bawang 
putih, Garam dapur 1 sendok teh, penyedap 
rasa 5 gram, Dodol ketan hitam : tepung 
ketan hitam sebanyak 500 gram,  tepung 
beras sebanyak 50 gram, gula merah 
sebanyak 900 gram,  santan kental sebanyak 
1 liter, santan cair sebanyak 1 liter, garam 
sebanyak setengah sendok teh, daun pandan 
sebanyak 1 lembar, daun pisang, Cengkarok: 
250 gram beras ketan, 200 gram gula merah, 
1/4 sendok teh garam, 300 cc santan, 1/2 
sendok makan air kapur sirih, 3/4 butir 
kelapa, Brownies : 6 butir telur, 200 gr gula 
pasir, 1 sdt emulsifier, 1 sdt vanilla, 1/4 sdt 
garam, 2 sdm susu kental manis, 250 gr 
tepung ketan hitam, 20 gr cokelat bubuk 
(Coklat bubuk  dan tepung ketan hitam 
 dicampur, lalu diayak), 100gr dark cooking 
chocolate (dipotong kecil-kecil), 200 ml 
minyak goreng (mentega yang dilelehkan) 
Alat 
Peralatan yang digunakan dalam 
mengolah seluruh produk dimaksud  
meliputi:  Alat pengaduk kompor gas, panci 
kukusan, baskom, pisau, talenan, nyiruk, 
sealer, cup kemasan, kuali penggorengan, 
plastik kemas, serbet, gelas literan, 
timbangan, mixer, oven, tirisan, sendok 
goreng, toples, tisu, loyang alumunium, 
celemek, sarung tangan plastik, ayakan, 
loyang,ayakan 80 mesh, kain saring, spatula 
dan blender. 
Aspek proses produksi olahan 
Pengolahan tape menaon 
Dibersihkan terlebih dahulu beras 
ketan hitam Kemudian direndam beras ketan 
hitam selama 1 malam agar teksturnya lebih 
empuk, diangkat dari rendaman kemudian 
ditiriskan, beras ketan hitam kemudian di 
kukus hingga setengah matang, disiapkan air 
yang panas 2 gelas. Pasa saat di kukus 
setelah mengeluarkan uap panas kemudian 
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atasnya siram dengan air panas 2 gelas 
tersebut dan posisi masih berada di atas 
kompor. Sambil di aduk-aduk agar air 
panasnya tercampur merata, dikukus kembali 
hingga matang, diangkat dan ditambahkan ke 
wadah yang besar seperti nampan kemudian 
diratakan dan didiamkan sampai dingin, 
kemudian dialasi dengan daun pisang sampai 
rapih. Dimasukkan lapisan pertama beras 
ketan dan taburi dengan ragi hingga merata. 
Untuk lapisan yang kedua beras ketan, 
ditaburi kembali dengan ragi dan gula halus. 
Untuk menutupi permukaan gunakan daun 
pisang sebanyak 2 lapis dan akhirnya di 
bantu dengan kain yang bersih sebagai 
penutupnya. Didiamkan beras ketan selama 3 
hari 2 malam, dan disimpan wadah bakal 
tape tersebut di ruangan yang hangat. 
Pengolahan rengginang 
 Bawang putih, garam dapur, ketumbar 
dan penyedap rasa dihaluskan, Selanjutnya 
dimasukkan beras ketan ke dalam kukusan 
dan dikukus selama kurang lebih 10 menit, 
kemudian di angkat beras dan dicampurkan 
dengan bumbu yang telah dihaluskan sambil 
diaduk, setelah itu dituangkan kurang lebih 
500 ml air panas, diaduk kembali, 
dimasukkan kembali ke dalam kukusan dan 
dikukus selama kurang lebih 25 menit atau 
hingga matang, dibentuk menjadi bulatan 
yang pipih.  Lalu dijemur hingga benar – 
benar kering selama kurang lebih 3 hari, bila 
sudah kering, digoreng. 
Pengolahan cengkarok 
Direndam beras ketan semalaman, 
ditiriskan, disangrai dan ditumbuk kasar. 
Gula merah dan santan dididihkan, 
dimasukkan ketan sangrai, garam di masak 
sambil di aduk hingga rata dan kering . 
Adonan dituang di loyang 
 
 
Pengolahan dodol 
Santan kental di didihkan bersama 
daun pandan, gula merah, serta garam,  
tepung ketan dilarutkan bersama santan yang 
encer sampai merata, lalu dituangkan ke 
dalam didihan santan kental sedikit-sedikit, 
lalu diaduk terus menerus hingga merata, 
Selanjutnya adonan dituangkan kepada 
loyang yang sudah dialasi dengan 
menggunakan daun pisang, diratakan, 
kemudian didinginkan. 
Pengolahan  brownies 
Dipanaskan kukusan dengan api 
sedang, dilelehkan dark cooking chocolate, 
dimasukkan minyak goreng atau mentega 
yang telah dilelehkan, kemudian diaduk rata. 
Lalu di dinginkan. Selanjutnya dikocok telur, 
gula pasir, emulsifier & garam menggunakan 
mixer dengan kecepatan tinggi hingga 
mengembang, berwarna putih dan kental, 
ditambahkan vanilla, diaduk rata, kemudian 
ditambahkan susu kental manis, diaduk rata. 
Selanjutnya  dimasukkan campuran coklat 
bubuk  dan tepung ketan hitam sedikit demi 
sedikit sambil terus dikocok dengan mixer 
kecepatan rendah hingga adonan merata, 
dimasukkan campuran dark cooking 
chocolate dan minyak goreng/ mentega cair, 
di aduk dengan spatula hingga merata, 
dituang adonan ke dalam loyang berukuran 
20x20x7 cm yang telah dialasi kertas roti dan 
diolesi margarin. Adonan dalam loyang 
dikukus selama 25-30 menit hingga matang.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 Produk olahan dari beras ketan hitam 
diuji tingkat kesukaannya terhadap seluruh 
peserta pelatihan dengan tujuan untuk  
mengetahui daya terima sebelum produk 
dipasarkan. Hasil penilaian peserta disajikan 
pada Tabel 1. 
Tabel 1. Olahan beras ketan hitam 
Nama Produk Penilaian Konsumen 
Menerima Tidak Menerima 
Tape menaon 18 2 
dodol 15 5 
Cengkarok 16 4 
Brownies 20 0 
Rengginang 20 0 
Sumber data: Kuisioner Kegiatan PKM  2019 
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Tape menaon 
 Produk tape menaon dapat diterima 
oleh seluruh peserta  pelatihan dari  sisi 
penerimaan  rasa, aroma. Rasa  yang 
dihasilkan manis, karena proses fermentasi. 
Warna produk hitam sesuai bahan dan 
merupakan makanan semi padat . Agar lebih 
menarik dapat disajikan dalam wadah 
transparan atau menggunakan daun. 
Cengkarok 
 Produk cengkarok diminati oleh 16 
dengan total 20 responden, artinya tidak 
semua memberikan penilaian terhadap 
produk yang dihasilkan. Menurut konsumen 
yang tidak menyukai produk ini disebabkan 
karena  tampilan yang kurang menarik 
namun cukup digemari.  
Dodol ketan hitam 
 Dodol ketan hitam disukai oleh 15 
orang dan 5 orang tidak menyukai. Penilaian 
suka didasarkan atas rasa, dan   tekstur. Rasa 
yang diperoleh manis. Kelemahannya produk 
ini relative lengket Karena kandungan 
amilosa dan amilopektin yang dimiliki, 
sehingga mengkonsumsinya agak rumit. 
Brownies  
Brownies disukai oleh seluruh responden. 
Alasan ketertarikan responden adalah  rasa 
dan tekstur karena ada kombinasi dengan 
dark chocolate. 
Rengginang 
 Rengginang merupakan makanan 
yang ringan dan tekstur renyah yaitu 100% 
responden menyukai produk ini. Responden 
menyukai produk ini karena renyah dan 
dapat dijadikan camilan ringan serta tidak 
mengenyangkan. 
Berbagai aktivitas kegiatan PKM  
dan proses produksi dapat dilihat pada 
Gambar 1, Gambar 2, Gambar 3, Gambar 4 
dan Gambar 5. 
 
 
Gambar 1. Penyampaian materi proses 
produksi 
 
 
Gambar 2. Kegiatan serah terima alat 
 
 
Gambar 3. Penyampaian materi tentang 
pemasaran 
 
 
Gambar 4. Kegiatan proses produksi oleh 
Mitra 
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Gambar 5. Mitra dan produk olahan dari 
beras ketan hitam 
 
KESIMPULAN 
 
1. Kelompok tani sebagai mitra dapat 
mengolah pangan berbahan beras ketan 
hitam dengan hasil yang baik dan 
menarik sehingga memiliki keterampilan 
dan keahlian dalam pengembangan 
lanjutan usaha yang dimaksud. 
2. Produk yang memiliki penerimaan 100% 
adalah brownies dan rengginang karena 
lebih enak dan ringan. 
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